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ABSTRAK 
Kulit buah kopi merupakan produk sampingan pada tahap proses 
pengupasan buah (pulping) dalam pengolahan kopi biji dan hingga saat ini 
belum dimanfaatkan dengan baik. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk 
mempelajari pengaruh konsentrasi sukrosa dan konsentrasi karagenan terhadap 
mutu minuman jelly kulit buah kopi. 
Metode penelitian yang digunakan terdiri dari penelitian pendahuluan yaitu 
analisis kadar pektin pada sari kulit buah kopi. Penelitian utama menggunakan 
Rancangan Acak Kelompok (RAK) yang terdiri dari 2 faktor yaitu Konsentrasi 
Sukrosa (10%,12%,14%) dan Konsentrasi Karagenan (0,2%;0,4%;0,6%). 
Respon yang dilakukan dalam penelitian ini adalah respon kimia meliputi 
kadar gula reduksi, dan kadar abu. Respon fisik meliputi viskositas dan 
sineresis dan respon organoleptik terhadap atribut warna, rasa, aroma, dan 
tekstur. 
Hasil penelitian utama menunjukan bahwa konsentrasi sukrosa 
berpengaruh terhadap kadar gula reduksi, kadar abu, viskositas, sineresis, rasa, 
dan tekstur minuman jeli kulit buah kopi yang dihasilkan. konsentrasi 
karagenan berpengaruh terhadap kadar gula reduksi, kadar abu, viskositas, 
sineresis, warna, aroma, rasa, dan tekstur minuman jeli kulit buah kopi yang 
dihasilkan. Interaksi antara konsentrasi sukrosa dan konsentrasi karagenan 
berpengaruh terhadap kadar gula reduksi, kadar abu, viskositas dan sineresis. 
Kata Kunci : Sukrosa, Karagenan, Minuman Jeli Kulit Buah Kopi 
  
 
 
ABSTRACT 
Coffee fruit skin were waste product in the coffee bean processing (pulping), 
coffee fruit skin has not been utilized properly. The purpose of this study was to find 
the effect of sucrose concentration and carrageenan concentration on the quality of 
coffee fruit skin of jelly drink. 
The research method consisted of preliminary research analysis of pectin levels 
in coffee fruit skin extract. The main study used a Randomized Block Design (RBD), 
consisting of 2 factors, sucrose concentration (10%, 12%, 14%) and carrageenan 
concentration (0,2% , 0,4%, 0,6%). The respone taken in this study was the chemical 
respone include reducting sugar content and ash content. Physical response include 
viscosity and syneresis and organoleptic responses to the attributes of color, taste, 
odor and texture. 
The result of this study showed that. The sucrose concentration affected the 
reducing sugar, content, ash content, viscocity, sineresis, taste and texture of the 
coffee fruit skin jelly drink. Concentration of carrageenan affected the reducing 
sugar content, ash content, viscosity, syneresis, color, odor, taste, and texture. 
Intraction between sucrose concentration and carrageenan concentration had an 
effect on reducing sugar content, ash content, viscosity and syneresis. 
Keywords : Sucrose, Carrageenan, Jelly Drink Coffee Fruit Leather 
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I PENDAHULUAN 
 
Bab ini akan menjelaskan tentang : (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi 
Masalah, (3) Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka Pemikiran, 
(6) Hipotesis Penelitian, dan (7) Tempat dan Waktu. 
1.1 Latar Belakang 
Kopi merupakan salah satu penghasil sumber devisa Indonesia, dan 
memegang peranan penting dalam pengembangan industri perkebunan. Dalam 
kurun waktu 20 tahun luas area dan produksi kopi di Indonesia khususnya 
perkebunan kopi rakyat mengalami perkembangan yang sangat signifikan 
(Widyotomo,2012). Menurut Ditjenbun tahun 2018 luas area dan produksi 
perkebunan kopi rakyat tahun 2017 masing-masing sebesar 1.227.787 hektar dan 
637.539 ton. 
Berdasarkan banyaknya jumlah kopi yang ada, maka pengolahan kopi 
akan menghasilkan banyak limbah. Limbah buah kopi biasanya berupa daging 
buah yang secara fisik komposisi mencapai 48%, terdiri dari kulit buah 42% dan 
kulit biji 6% (Zainuddin, dkk.,1995). Sementara menurut Simanihuruk, dkk. 
(2010),  proporsi kulit kopi yang dihasilkan dalam pengolahan cukup besar, yaitu 
40-45%. Padahal, kandungan kulit kopi masih cukup bagus, yaitu protein kasar 
10,4%, serat kasar 17,2%. Limbah kulit kopi mengandung selulosa 63%, 
hemiselulosa 2,3%, lignin 17%, protein 11,5%, tanin 1,8-8,56% dan pektin 6,5% 
(Carro et. al.,2013 dalam Hutapea dkk., 2017). 
  
 
Kulit kopi merupakan produk sampingan pada tahap proses pengupasan buah 
(pulping) dalam pengolahan kopi biji dan hingga saat ini belum dimanfaatkan 
dengan baik. Padalah pulp dan lendir (mucilage) kulit buah kopi mengandung 
protein, gula dan pektin (Avollone et al., 1999 Dalam Ningsih, 2012).  
Umumnya, limbah kulit kopi hanya dimanfaatkan sebagai pakan ternak. 
Kurangnya kepedulian masyarakat dan minimnya informasi tentang manfaat 
penggunaan limbah kulit kopi menjadi penyebab tidak adanya pemanfaatan dan 
pengolahan dari limbah kulit kopi tersebut. 
Diversifikasi kulit buah kopi yang potensial adalah proses produksi minuman 
ringan beralkohol (Rathinavelu & Graziosi, 2005 dalam Widyotomo, 2012). 
Pemanfaatan limbah kulit kopi pula sebagai sumber bahan baku minuman telah 
dilakukan Muchlis (2011), memproses limbah kulit buah kopi dengan penambahan 
lemon menjadi sebuah minuman instan beraroma. 
Kulit buah kopi mengandung protein, gula dan pektin (Avollone et al., 1999 
dalam Ningsih, 2012). Pektin merupakan serat pangan larut air yang dapat digunakan 
sebagai bahan pangan (food ingredient) yang banyak dimanfaatkan dalam industri 
makanan guna mencapai kualitas yang diharapkan, dalam hal viskositas, stabilitas, 
tekstur, dan penampilan (Chaubey dan Kapoor, 2001 Dalam Ningsih,2012). 
Sifat fisik pektin tergantung dari karakteristik kimia pektin. Faktor yang 
mempengaruhi pembentukan gel dengan tingkat kekenyalan dan kekuatan tertentu 
meliputi pH, konsentrasi pektin, suhu, ion kalsium dan gula (Chang dan Miyamoto, 
1992 dalam Pramafisi,2017). 
 Kadar metoksil pektin memiliki peranan penting dalam menentukan sifat 
fungsional larutan pektin dan dapat mempengaruhi stuktur dan tekstur dari gel pektin 
(Constenla dan Lozano, 2006 dalam Pramafisi, 2017). 
  
 
 Kadar metoksil didefinisikan sebagi jumlah metanol yang terdapat di dalam 
pektin. Pektin disebut bermetoksil tinggi jika memiliki nilai kadar metoksil sama 
dengan 7% atau lebih. Jika kadar metoksil kurang dari 7% maka pektin disebut 
bermetoksil rendah (Goycoolea dan Adriana, 2003 dalam Pramafisi, 2017). 
 Pektin dengan kadar metoksil tinggi dapat membentuk gel dengan adanya 
gula dan asam. Pektin bermetoksil rendah tidak memiliki kemampuan membentuk 
gel dengan adanya asam dan gula, tetapi dapat membentuk gel dengan adanya kation 
polivalen (Cruess, 1958 dalam Pramafisi, 2017). 
 Kadar metoksil pada kulit buah kopi varietas arabika sebesar 6,61%, 
sehingga dapat dikelompokan sebagai pektin bermetoksil rendah (Munandar, 2016), 
sehingga perlu ditambahkan bahan lain untuk pembentukan gel salah satunya adalah 
karagenan. 
Jelly merupakan makanan ringan berbentuk gel yang dapat dibuat dari pektin, 
agar, karagenan, gelatin atau senyawa hidrokoloid lainnya dengan penambahan gula, 
asam dan atau tanpa bahan makanan lain yang diizinkan. (SNI 01-3552-1994) 
Minuman jelly adalah produk minuman yang berbentuk gel, yang dapat dibuat 
dari pektin, agar, karagenan, gelatin, atau senyawa hidrokoloid lainnya dengan 
penambahan gula, asam dan atau tanpa bahan tambahan makanan lain yang 
diizinkan. Minuman jelly memiliki konsistensi gel yang lemah sehingga 
memudahkan untuk dikonsumsi sebagai minuman. (Noer,2006). Minuman jelly 
memiliki sifat kekentalan antara kekentalan sari buah dan jelly, biasanya dijadikan 
sebagai pengganti panganan instan yang dikonsumsi sebagai kudapan atau penunda 
lapar. Tahapan pembuatan sari buah. Perbedaan hanya pada penambahan bahan 
  
 
pengental yang biasanya digunakan pada minuman jelly adalah karagenan, pektin, 
gelatin, dekstrin dan karboksi metil selulosa. (Julianti,2010) 
Minuman jelly dapat terbuat dari ekstrak buah-buahan maupun tidak. Buah 
yang digunakan untuk pembuatan minuman jelly adalah buah dengan tingkat 
keasaman yang cukup tinggi dan mengandung pektin, keberadaan pektin dapat 
digantikan dengan hidrokoloid lain, contohnya karagenan (Shelviana,2016). 
Karagenan adalah bahan alami pembentuk gel yang terbuat dari rumput laut, 
pH optimum untuk pembuatan gel karagenan adalah 3,0-4,0, Menurut Harijono, dkk 
(2001)  rumput laut dapat dimanfaatkan sebagai bahan baku industri jelly, karagenan, 
alginat, dan furselaran.  
 Karagenan dipakai secara luas karena kemampuannya yang sangat baik untuk 
membentuk gel dalam medium asam-gula. untuk membentuk gel, karagenan harus 
ada senyawa pendehidrasi (biasanya gula) dan harus ditambahkan asam dengan 
jumlah yang cocok (de Man,1997). Kekuatan jelly dipengaruhi oleh konsentrasi 
karagenan, jika konsentrasi karagenan rendah maka kekuatannya berkurang tetapi 
jika konsentrasi karagenan dan air berkurang maka jelly bersifat tegar 
(Winarno,1996). 
Bahan lain yang digunakan dalam pembuatan minuman jelly adalah gula 
pasir (sukrosa). Gula pasir selain berfungsi sebagai pemberi rasa manis dan sumber 
energi, juga berfungsi sebagai thickener yang menarik molekul-molekul air bebas 
sehingga viskositas larutan akan meningkat. (Anggraini,2008). 
 Berdasarkan uraian di atas perlu kiranya dilakukan penelitian tentang 
pembuatan minuman jelly kulit buah kopi dengan menggunakan faktor konsentrasi 
sukrosa dan konsentrasi karagenan. 
  
 
1.2 Identifikasi Masalah 
Berdasarkan uraian yang terdapat pada latar belakang, maka masalah yang dapat 
diidentifikasi adalah sebagai berikut : 
1. Apakah konsentrasi sukrosa berpengaruh terhadap mutu minuman jelly kulit buah 
kopi ? 
2. Apakah konsentrasi karagenan berpengaruh terhadap mutu minuman jelly kulit 
buah kopi ? 
3. Apakah interaksi antara konsentrasi sukrosa dan karagenan berpengaruh terhadap 
mutu minuman jelly kulit buah kopi ? 
1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian 
Maksud dari penelitian ini adalah untuk menghasilkan produk yang disukai oleh 
konsumen serta menciptakan produk olahan pangan dalam rangka pemanfaatan 
limbah tanaman kopi varietas arabica (Coffea arabica). 
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mempelajari pengaruh konsentrasi 
sukrosa terhadap mutu minuman jelly kulit buah kopi, untuk mempelajari pengaruh 
konsentrasi karagenan terhadap mutu minuman jelly kulit buah kopi, dan untuk 
mengetahui interaksi antara konsentrasi sukrosa dan konsentrasi karagenan terhadap 
mutu minuman jelly kulit buah kopi. 
1.4 Manfaat Penelitian 
Manfaat penelitian ini adalah untuk mengolah limbah hasil pengolahan kopi 
varietas arabica (Coffea arabica) menjadi suatu produk yang dapat dikonsumsi 
masyarakat. Dapat menambah wawasan tentang metode pengolahan minuman jelly. 
  
 
1.5 Kerangka Pemikiran  
Minuman jelly merupakan minuman yang diperoleh dari olahan buah-buahan 
yang memiliki karakteristik pH rendah, dan memiliki kandungan pektin, baik pektin 
yang tinggi ataupun rendah. Untuk kandungan pektin yang rendah akan ditambahkan 
bahan penstabil yaitu karagenan. Penelitian ini menggunakan karagenan sebagai 
bahan penstabil (Cahyana, dkk.2005). 
Senyawa hidrokoloid merupakan komponen yang dapat membentuk koloid 
dalam air dan biasanya digunakan untuk mencegah terjadinya kristalisasi sebagai 
gelling agent, dan juga sebagai stabilizer. Senyawa hidrokoloid yang sering 
digunakan dalam pembuatan jelly drink adalah karagenan (Williams and Philips, 
2000 dalam Arini, 2010). 
Menurut Pemungkas, dkk (2014) jenis gelling agent memberikan perbedaan 
yang nyata terhadap penilaian panelis terhadap atribut warna, kejernihan, aroma 
perisa, tekstur kulum, dan tekstur sentuh pada penelitian minuman jelly ekstrak daun 
hantap. Produk terpilih yaitu dengan formula karagenan 0,20%. 
Menurut Fardiaz (1989), pembentukan gel adalah suatu fenomena penggabungan 
atau pengikatan silang rantai-rantai polimer sehingga terbentuk suatu jala tiga 
dimensi bersambungan. Selanjutnya jala ini menangkap atau mengimobilisasi air di 
dalamnya dan membentuk struktur yang kuat dan kaku. Sifat pembentukan gel ini 
beragam dari satu jenis hidrokoloid ke jenis lain, tergantung pada jenisnya. Proses 
ini diawali dengan perubahan polimer karagenan menjadi bentuk gulungan acak 
(random coil). Perubahan ini disebabkan proses pemanasan dengan suhu yang lebih 
tinggi dari suhu pembentukan gel karagenan. Ketika suhu diturunkan, maka polimer 
karagenan akan membentuk struktur double helix (pilihan ganda) dan menghasilkan 
  
 
titik-titik pertemuan (junction points) dari rantai polimer. Kappa karagenan pada 
konsentrasi 0,1% sampai 0,5% jika dilarutkan dengan pemanasan akan membentuk 
gel yang jernih, dan stabil.  
Menurut Putra (2013) Konsentrasi karagenan yang digunakan berpengaruh nyata 
terhadap minuman jelly kunyit asam. Penstabil yang digunakan dalam pembuatan 
minuman jelly kunyit asam adalah karagenan dan konyaku dengan konsentrasi 
berbeda-beda yaitu 0,2%, 0,3%, 0,4%. Hasil penelitian didapatkan hasil terbaik 
adalah konsentrasi karagenan dengan konsentrasi 0,3%. 
Menurut Gani,dkk.(2014) karagenan yang digunakan berpengaruh nyata 
terhadap minuman jelly rosella-sirsak. Konsentrasi karagenan yang digunakan 
berbeda-beda yaitu 0,20%, 0,25%, 0,30%, 0,35%, 0,40%, 0,45% dan 0,50%. Hasil 
penelitian didapatkan hasil terbaik adalah konsentrasi karagenan dengan konsentrasi 
0,30%. 
Menurut Febriyanti dan Yunianita (2015) karagenan yang ditambahkan dalam 
pembuatan minuman jelly jahe adalah 0,15% , 0,25%, 0,35%. Hasil penelitian 
minuman jelly menunjukkan bahwa pembuatan minuman jelly jahe dengan 
perlakuan penambahan konsentrasi karagenan menunjukan pengaruh nyata terhadap 
aktivitas antioksidan, total fenol, pH, sineresis. Minuman jelly jahe diperoleh 
perlakuan terbaik menurut parameter kimia fisik adalah minuman jelly dengan 
konsentrasi karagenan 0,35%. 
Kasina dan Inda (2013) dalam penelitannya, karagenan yang ditambahkan dalam 
pembuatan minuman jelly mentimun adalah 0,75% dan 1% dengan penambahan gula 
30% dan 40%. Hasil penelitian menunjukan bahwa perlakuan penambahan gula 30% 
  
 
dan karagenan 1% memberikan hasil jelly mentimun yang lebih disukai dari uji 
organoleptik rasa, aroma, warna dan cukup disukai dari organoleptik tekstur.  
Vania, dkk (2017)  dalam penelitiannya, karagenan yang ditambahkan dalam 
pembuatan jelly drink pepaya adalah 0,100%, 0,125%, 0,150%,  0,175%, 0,200%, 
dan 0,225% dengan empat pengulangan. Hasil penelitian menunjukan bahwa 
semakin tinggi konsentrasi karagenan maka nilai sineresis terjadi penurunan, 
peningkatan nilai daya hisap, dan peningkatan pH. Perlakuan terbaik yang ditentukan 
berdasarkan uji organoleptik dengan metode spiderweb adalah jelly drink dengan 
penambahan karagenan 0,150%. 
Agustin dan Putri (2014) dalam penelitiannya, konsentrasi karagenan yang 
digunakan adalah 0,80%, 1,00% dan 1,20% dengan proposi wuluh : air yaitu 1:1 dan 
1:3 dalam pembuatan jelly drink belimbing wuluh. Hasil penelitian menunjukan 
bahwa perlakuan proporsi belimbing wuluh : air dan perbedaan konsentarasi 
karagenan berpengaruh nyata terhadap nilai pH, vitamin C, total asam, viskositas dan 
sineresis. Jelly drink belimbing wuluh terbaik menurut parameter fisik dan kimia 
adalah jelly drink belimbing wuluh dengan proporsi belimbing wuluh : air 1:1 
dengan penambahan konsentrasi karagenan sebesar 1,20%, sedangkan jelly drink 
belimbing wuluh terbaik menurut organoleptik adalah jelly drink belimbing wuluh 
dengan proporsi belimbing wuluh : air yaitu 1:3 dengan penambahan konsentrasi 
karagenan sebesar 1,0%. 
Restiana, dkk (2013) dalam penelitiannya, konsentrasi karagenan yang 
ditambahkan dalam pembuatan jelly drink kulit pisang candi adalah 0%, 0,1% dan 
0,2% dan penambahan konsenrasi agar-agar yaitu 0,1%, 0,3%, 0,5%. Hasil analaisa 
pembuatan jelly drink kulit pisang candi diperoleh hasil terbaik analisa organoleptik 
yaitu menggunakan konsentrasi karagenan 0,2% dan agar-agar 0,1%. 
  
 
Anggraini (2008) menyatakan konsentrasi karagenan yang dapat digunakan pada 
pambuatan jelly drink dengan pH 3,6-4,1 sebesar 0,2%, sedangkan Arini (2010) 
menyatakan jelly drink dengan kisaran pH 3-5 dapat menggunakan karagenan 
dengan konsentrasi 0,3%. 
Khaliq (2011) dalam penelitiannya terhadap pengujian minuman jelly ekstrak 
bunga rosella dengan menggunakan konsentrasi gula yang berbeda yaitu 
10%,11%,12% menghasilkan perbedaan yang nyata terhadap rasa manis yang 
dihasilkan. Produk yang terpilih yaitu penggunaan dengan menggunakan konsentrasi 
12% karena dihasilkan dengan tekstur yang mudah disedot dan rasa asam dan 
manisnya cukup seimbang. 
Diniyah, dkk (2013) pada penelitian ekstraksi dan karakterisasi poliskarida larut 
air dari kulit buah kopi varietas arabika dan robusta, metode ekstraksi mengunakan 
perbandingan air 1:6 yang diekstraksi dalam shaker waterbath selama 3 jam dengan 
dua variasi suhu 80˚C dan 90˚C didapatkan kadar pektin pada kulit buah kopi 
varietas arabica pada suhu 80˚C adalah 9,9% sedangkan pada suhu 90˚C meningkat 
menjadi 10,98%. 
Yanto, dkk (2015) pengujian terhadap minuman jelly dengan menggunakan 
berbagai jenis gula yang berbeda-beda yaitu gula kelapa cair, gula kelapa cetak, gula 
pasir dan faktor yang kedua adalah konsentrasi terdiri dari 3 taraf yaitu 14%, 15%, 
dan 16%. Hasil penelitian menunjukan bahwa jenis gula dan konsentrasi dapat 
berpengaruh terhadap viskositas, warna, tingkat kemanisan, aroma khas gula, dan 
tekstur  jelly drink. Konsentrasi gula berpengaruh terhadap sineresis, viskositas, dan 
tingkat kemanisan jelly drink. Secara umum kombinasi perlakuan berbagai jenis 
konsentrasi tidak mempengaruhi tingkat kesukaan konsumen terhadap minuman 
  
 
jelly, produk yang paling tidak disukai adalah penggunaan gula kelapa cair dengan 
konsentrasi 14%. 
Haryati (2010) minuman jelly wortel dengan penggunaan konsentrasi gula yang 
berbeda yaitu 10% dan 15% menghasilkan perbedaan yang nyata terhadap pH 3,3 
dan mempengaruhi rasa, warna dan kekentalan. Berdasarkan uji organoleptik produk 
yang terpilih adalah dengan menggunakan konsentrasi gula 10%  yang menghasilkan 
zat betakaroten paling tinggi yaitu 3,03 mg. berdasarkan uji organoleptik produk 
yang paling disukai yaitu dengan konsentrasi 10% menghasilkan warna orange 
jernih, rasa yang manis agak asam, dan tekstrur kental. 
Menurut Anggraini (2008) bahan lain yang digunakan dalam pembuatan jelly 
drink adalah gula pasir. Gula pasir selain berfungsi sebagai pemberi rasa manis dan 
sumber energi, juga sebagai thickener yang menarik molekul-molekul air bebas 
sehingga viskositas larutan akan meningkat, dan gula pasir dengan konsentrasi 10-
15% dapat menghasilkan jelly drink dengan tekstur yang diterima. Hasil penelitian 
pendahuluan menunjukan, penggunaan gula pasir lebih dari 15% pada pembuatan 
jelly drink akan menyebabkan kegagalan dalam pembentukan gel (matriks karagenan 
hancur sehingga tekstur menjadi lebih kental dan sulit dihisap), sedangkan 
konsentrasi gula pasir kurang dari 10% menyebabkan pembentukan gel yang tidak 
sempurna (matriks gel rapuh dan mudah dihisap). 
Fachruddin (2011) Jumlah air yang ditambahkan pada sari buah tidaklah 
menentu, tergantung pada jenis buah yang digunakan dan kepekatan sari buah yang 
diinginkan. Umumnya pengenceran yang digunakan untuk sari buah adalah sebanyak 
3,5-4 kali volume sari buah. 
  
 
Menurut Gustianova (2012), dalam penelitiannya menyatakan bahwa 
perbandingan air dengan ekstrak memiliki pengaruh terhadap warna, rasa, dan 
aroma. Semakin besar perbandingan air yang ditambahkan maka warna akan 
semakin terang hingga pucat, aromanya kurang khas, rasa akan samkin hambar dan 
kekentalannya pun rendah, begitupun sebaliknya. Perbandingan air yang 
ditambahkan kedalam ekstrak ini menimbulkan permasalahan yang berbeda, oleh 
karena itu perbandingan air dengan ekstrak harus dilakukan pengujian agar diketahui 
perbandingan yang tepat sehingga produk yang diperoleh sesuai dengan yang 
diharapkan konsumen. 
Rakhmawati, Rahayu., Yunianta (2015) dalam penelitiannya,menggunakan 
proporsi bahan : air berbeda-beda yaitu 1:2, 1:4 dan 1:6 dan lama pemanasan 2,50, 
5,dan 7,50 menit. Perlakuan terbaik diperoleh proporsi buah : air 1:2 (b/v) dan lama 
pemanasan 2,50 menit. 
1.6 Hipotesis Penelitian  
Berdasarkan kerangka pemikiran di atas, maka dapat diambil suatu hipotesis 
sebagai berikut : 
1. Konsentrasi sukrosa berpengaruh terhadap mutu minuman jelly kulit buah kopi 
varietas arabika (Coffea arabica), 
2. Konsentrasi karagenan berpengaruh terhadap mutu minuman jelly kulit buah kopi 
varietas arabica (Coffea arabica), 
3. Interaksi antara konsentrasi madu dan konsentrasi karagenan berpengaruh 
terhadap mutu minuman jelly kulit buah kopi varietas arabika (Coffea arabica). 
1.7 Waktu dan Tempat 
Penelitian telah dilaksanakan pada bulan Desember 2018 sampai dengan Januari 
2019, bertempat di Laboratorium Penelitian Teknologi Pangan, Jurusan Teknologi 
  
 
Pangan, Fakultas Teknik, Universitas Pasundan, Bandung, Jalan Dr. Setiabudhi 
No.193 Bandung. 
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